




1. Penambahan maltodekstrin berpengaruh terhadap sifat fisikokimia abon
sapi-bengkuang tergranulasi yaitu, kadar air, aw dan warna (lightness,
chroma, dan hue).
2. Penambahan konsentrasi maltodekstrin dalam pembuatan abon sapi-
bengkuang tergranulasi menurunkan kadar air (5,20%-7.24%) dan aw
(0,658-0,695).
3. Perbedaan kosentrasi maltodekstrin memberikan pengaruh pada sifat
organoleptik (tekstur) yang dihasilkan, namun tidak berpengaruh pada
warna dan rasa.
4. Perlakuan terbaik adalah perlakuan penambahan maltodekstrin 15%
dengan kadar air 5,20%, aw 0,658, serat kasar 1,13%, nilai kesukaan
terhadap rasa 4,59, tekstur 5,08, dan warna 4,61.
5.2. Saran
Penambahan maltodekstrin pada pembuatan abon sapi-bengkuang dapat
menyeragamkan produk akhir sehingga komponen abon sapi dan
bengkuang dapat seragam. Perlu adanya penelitian mengenai
penambahan maltodekstrin pada konsentrasi lebih tinggi. Perlu adanya
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